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  BAB I 
 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Ubi jalar merupakan tanaman umbi-umbian yang banyak ditemukan 

Diseluruh wilayah Indonesia, diperkirakan tanaman ini berasal dari Amerika 

dan mulai menyebar ke seluruh dunia sejak abad ke 16. Penyebaran pertama 

kali di Spanyol melalui Tahiti, kepulauan Guam, Fiji dan Selandia Baru, Di 

Indonesia sentra produksi ubi jalar adalah Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa 

Timur, Irían Jaya dan Sumatera Utara. “Ubi jalar memiliki ciri –ciri yang 

dapat dilihat dari segi batang tanaman dan varietas, ada yang umbinya 

berukuran besar, sedang, dan kecil dengan bentuk yang tidak beraturan bulat, 

lonjong, atau bulat panjang” (Rahmat Rukmana, 2000:19). 

Ubi jalar merupakan komoditas tanaman pangan yang penting setelah 

padi, jagung, dan ubi kayu di Indonesia. Menurut FAO ( 2002 ) “90 % 

produksi ubi jalar di Indonesia yang jumlahnya mencapai 1,7 ton digunakan 

sebagai bahan pangan dengan tingkat konsumsi 7,3 kg per kapita per tahun”. 

Namun, tingkat konsumsi ini cenderung stabil bahkan menurun karena 

terbatas dan kurang menariknya produk-produk olahan ubi jalar yang umunya 

masih berupa makanan tradisional. Oleh karena itu, diperlukan upaya-upaya 

untuk meningkatkan pemanfaatan ubi jalar dan meningkatkan jumlah 

konsumsi. 

Sumatera merupakan salah satu daerah penghasil ubi jalar, jenis ubi jalar 

yang terdapat di Sumatera Barat adalah, ubi jalar putih, ubi jalar merah, ubi 
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jalar orange, ubi jalar ungu. Komposisi zat gizinya hampir sama, namun 

varietas ubi jalar ungu lebih kaya akan kandungan vitamin A yang mencapai 

7.700 mg per 100g. 

Ubi jalar ungu memiliki daya simpan yang tidak tahan lama sehingga 

mudah rusak, untuk mengatasi masalah tersebut disamping perlu diupayakan 

proses penyimpanan yang dapat membuat ubi jalar bisa bertahan lama juga 

perlu diupayakan proses pengolahan menjadi bentuk lain yang memungkinkan 

akan mempertinggi nilai jual ubi jalar itu sendiri. Pada umumnya ubi jalar 

banyak dikonsumsi dalam bentuk dikukus atau digoreng. Namun, akhir-akhir 

ini ubi jalar banyak diolah dengan cara penepungan yang digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan makanan olahan dan sebagai bahan baku industri. 

Salah satu bentuk olahannya yaitu membuat brownies. 

Tepung ubi jalar juga bisa dijadikan sebagai produk makanan yang 

bervariasi dan menambah nilai gizinya, juga dapat memanfaatkan tepung ubi 

jalar ungu dan menambah minat masyarakat untuk mengkonsumsi ubi jalar 

ungu. Salah satu bentuk olahan tepung ubi jalar ungu adalah kue semi basah, 

seperti brownies kukus.”Brownies merupakan salah satu jenis kue yang cukup 

digemari disamping rasanya enak juga mengandung nilai gizi yang tinggi 

karena dibuat dari bahan-bahan makanan yang mempunyai kandungan 

protein” (Yeni Ismayani,2006:2). 

Kue brownies awal terciptanya dari cake bantat dan gosong. karena 

kesalahan resep dan metode memasak ini justru malah disuka. Kini brownies 

mengalami perkembangan, baik dari komposisi bahan maupun metode 
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pembuatan. Selain brownies panggang, banyak juga dibuat brownies kukus. 

Teksturnya kue yang padat dan cita rasa yang legit menjadi ciri khas brownies. 

Namun, dalam perkembangannya banyak sekali brownies dengan aneka kreasi 

dan rasa yang ternyata banyak disukai para pecinta cake. Seiring dengan hal 

tersebut brownies kukus banyak penggemarnya karena beranggapan lebih 

lembut teksturnya, karena pengukusan brownies tidak menghilangkan banyak 

uap air dalam adonan (penguapan). 

Hampir tiap bakery menyediakan kue ini. Bahkan banyak toko khusus 

menjual brownies.konon kata brownies diambil dari warna kuenya yang coklat 

kehitaman. Bahan utamanya coklat meski tak bisa dipungkiri ada brownies 

yang warnanya tidak coklat karena dibuat dari coklat putih. Berdasarkan 

uraian di atas jelaslah bahwa brownies pada awalnya merupakan kue yang 

tidak sengaja di buat atau dari pembuatan kue yang tidak jadi atau gagal. 

Bahan utama brownies bisa divariasikan dengan bahan lainnya, dalam 

penelitian ini penulis akan mengganti tepung terigu dengan tepung ubi jalar 

ungu,yang penulis tuangkan dalam bentuk proyek akhir dengan judul 

“Pembuatan Brownies Kukus dari Tepung ubi jalar ungu”. 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah: 

1. Membuat brownies kukus dari tepung ubi jalar ungu. 

2. Untuk mendeskripsikan kualitas brownies kukus dari tepung ubi jalar ungu 

dilihat dari segi bentuk, rasa, tekstur, aroma dan warna. 
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C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi untuk pengembangan ilmu pengetahuan dan 

informasi awal bagi peneliti. 

2. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi 

dari tepung ubi jalar ungu. 

3. Menambah penganekaragaman pangan yang berbahan dasar ubi, 

khususnya ubi jalar. 

4. Memberikan informasi khususnya kepada penghasil ubi jalar, untuk dapat 

mengolah ubi jalar menjadi tepung. 
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